Gratin de peste cu
orecchiette s
fenicul

Gratin de peste cu orecchiette sl fenicul

Ingrediente :

400 g file de cod, 3 linguri zeama de lamiie, 200 g fenicul, 150 g
orecchiette, 2 catel usturoi, 40 g parmezan, 75 ml frisca nebatuta,
75 ml lapte, 1 lingurita curcuma, o legatura de marar, 1 lingura
ulel de madline

Preparare :

Se spala pestele, se usuca cu un prosop de bucatarie si setaiein
bucati potrivite. Se pun bucatile intr-un castron, se sareaza, se
piperacaza s se stropeste cu zeamade lamiie, in care selasala
marinat cam 15 minute. Se curatafeniculul, setaie pe lungime si
Se scoate partea lemnoasa, intocmal calavarza. Setaierestul in
felli subtiri. Seincinge uleiul intr-o cratita s se prajesc feliile de



fenicul lafoc potrivit. Se adaugadin cind in cind zeama de la
peste. Se fierb conform indicatiilor de pe punga pastele, in apa cu
sare. Se strecoara s se adaugalafenicul. Se unge o formade
gratin cu unt. Se dispun pastele si fenicului, peste care se dispun
bucatile de peste. Se curata usturoiul s se toacafin. Serade
parmezanul. Se amesteca laptele cu frisca, curcumas usturoiul, se
sareaza dupa gust s se repartizeaza uniform peste gratin. Se
presarabrinza s se dala cuptorul incinsla 200 grade Celsius cam
12-15 minute, pina cind se rumeneste deasupra. Se taie marunt
mararul s se decoreaza gratinul.

Stat: feniculul miroase cam puternic la curatare si preparare insa
vaasigur cain produsul final are un gust superb, feniculul se
pierde in aroma pestel ui.



